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DE RE COQUINARIA:   
“LIBER PRIMUS”                      
DE MARCO GAVIO APICIO. 
 Por Manuel Ortuño Arregui. 
 
Palabras clave: cocina,  romana, latín, recetas.  
 
Estudio y análisis del primer 
libreo de la obra De re coquinaria, 
manuel de cocina atribuido al autor 
latino Apicio.  
 
 
 
Introducción.  
Marco Gavio Apicio (25 a.C.-
sobre 37 d.C.) fue un ciudadano romano 
que vivió durante los mandatos de los 
emperadores Augusto y Tiberio y que 
nos legó el recetario de cocina más 
antiguo del mundo latino titulado “De 
re coquinaria” y que llevó una vida 
entre la extravagancia y el desenfreno. 
Su obra nos llegó por vía de un 
manuscrito del siglo IX hallado en 1517 
en un convento alemán, en Fulda. El 
manuscrito fue trasladado a Roma, 
donde se realizaron diversas copias. En 
la Biblioteca Vaticana se conservan 
varios códices. El libro fue 
posteriormente reeditado en el siglo 
XVIII, y ya en los siglos XIX y XX, 
traducido a las lenguas modernas. 
El único testimonio conservado es 
el libro llamado De re coquinaria, 
atribuido por la tradición a Apicio, rico 
y excéntrico personaje, que vivió bajo el 
reinado de Tiberio; sin embargo, la 
redacción de la obra que hoy tenemos, 
data de fines del siglo IV o de principios 
del V d.C., y en ella se agrupan, 
distribuidas en diez libros, casi 
quinientas recetas. 
FILOLOGÍA CLÁSICA 
Y MEDIEVAL 
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El De re coquinaria representa, 
pues, el único corpus culinario latino 
que poseemos; configurado a lo largo de 
cuatro siglos, diversos compiladores 
anónimos fueron añadiendo al núcleo 
primigenio de escritos apicianos, tal vez 
a modo de un fichero de cocina, otros 
textos de fuentes distintas y con 
finalidades diversas, pero 
temáticamente relacionados entre sí y 
siempre conservando el nombre de 
Apicio al frente del corpus de recetas
99
 
“De re coquinaria” se divide en diez 
capítulos: 
1. Epimeles: reglas culinarias, especias 
y remedios caseros. 
2. Artopus: estofados y picados. 
3. Cepuros: Hierbas para cocinar. 
4. Pandecter: Generalidades. 
5. Osprión: Verduras. 
6. Tropherter: Aves. 
7. Polyteles: Excesos y exquisiteces. 
8. Tetrapus: Cuadrúpedos. 
9. Thalassa: El mar. 
10. Halieus vel halieuticon: Pescado y 
variedades. 
                                                          
99
 Gómez Pallarès,  1996-98: 175.   
Apicio derrochó su fortuna en 
grandes bacanales donde hacía 
ostentación pública de su 
homosexualidad y de su gula insaciable. 
Fue uno de los personajes más 
populares de Roma y a él se refirieron 
en sus escritos Plinio, Juvenal, Marcial 
o Séneca. 
Séneca nos dice: en su 
sofisticación y excentricidad llevó la 
gastronomía a extremos inauditos como 
alimentar a sus cerdos con higos secos y 
vino mezclado con miel para obtener 
una carne más sabrosa, y matándolos 
por sorpresa para extirpar su hígado en 
las mejores condiciones. En una de sus 
bacanales, se degustaron cinco mil 
lenguas de flamencos rosas, y sesos de 
ruiseñor. Llegó a flotar un barco, según 
cuenta Ateneo, para comprobar si las 
quisquillas de Libia eran tan grandes 
como se decía. 
Su dilapiladora vida le llevó al 
suicidio, a causa de las considerables 
deudas que tenía. Según Séneca, existió 
la denominada secta de los apicianos, 
que se dedicaba a los placeres de la 
gastronomía.  
En su recetario, con 477 recetas, 
sólo siete de ellas son de su invención, 
el resto son de otros autores o platos 
típicos de algunas localidades. 
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Apicius, De Opsoniis et Condimentis 
(Amsterdam: J. Waesbergios), 1709. 
Frontispicio de Segunda de la versión impresa 
privada de Martin Lister de Apicius. 
 
 
Epimeles: reglas culinarias, especias y 
remedios caseros. 
Los primero trucos es el uso del 
vino como condimento: I. conditum 
paradoxum II. Conditum melizomum III. 
Absinthium Romanum IV. rosatum et 
violacium, tiene en común el vino como 
elemento de condimento, como por 
ejemplo: ROSATUM SIC FACIES. 
Similiter, ut supra, et de viola 
violacium facies, et eodem modo melle 
temperabis
100
. 
ROSATUM SINE ROSA SIC FACIES. 
Folia citri viridia in sportella 
palmea in dolium mustimitte santequam 
ferveat, et post quadraginta dies exime. 
Cum necessefuerit, meladdes et pro 
rosto utere
101
. 
Desde el mulsum, esto es, el vino 
endulzado con miel, que se elaboraba 
mezclando miel de primera calidad, 
como la proveniente del monte Himeto 
en el Ática, a un vino también de 
óptima clase, en especial el falerno o el 
másico. El resultado constituía una 
bebida apreciadísima por los romanos, 
como lo ponen de manifiesto los versos 
de Marcial
102
 y de Horacio
103
. 
                                                          
100
 Es aconsejable emplear rosas que no estén 
húmedas y sean de la mejor calidad. El vino de 
rosas se vendía en el comercio. Hay recetas 
dejadas por Dioscórides y Plinio. En PALADIO 
6,13 y GEOR 8,3 se añade miel antes de 
beberlo, como aquí. 
101
 Echar en un barril de mosto sin fermentar 
hojas verdes de limonero colocadas en un 
pequeño capazo de palma, y a los 40 días 
sacarlas. Cuando se necesite, añádase miel, y 
se puede usar como vino de rosas. Perfumar los 
vinos, principalmente con flores, era 
fundamental en el arte vinícola hasta el punto de 
que, en griego, hay un término para el vino con 
olor a flores: ἀνθοφμίας. 
102
 MARCIAL XIII, 108: Attica nectareum turbatis 
mella Falernum. // Misceridec et hoc a 
Ganymedemerum. Más aún, el óptimo maridaje 
entre el falerno y la miel ateniense deviene 
tópico literario, símbolo de la unión ideal, 
duradera y del amor recíproco entre la pareja; 
así lo expresa el epigramatista en el epitalamio 
en honor a Pudente y Claudia; su matrimonio -
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Se revela un conocimiento 
profundo de las propiedades y de las 
virtudes del vino, así como de los 
procesos de vinificación, de hecho, hay 
aquí una receta para convertir el vino 
negro en blanco, la cual sorprende por 
su extraordinario parecido con los 
procesos modernos de clarificación y 
decoloración del vino: 
Se vierte en la botella harina de 
haba o tres claras de huevo, y se agita 
por largo tiempo: al día siguiente el 
vino será blanco. Las cenizas de la uva 
blanca hacen lo mismo
104
. 
Sin duda alguna, el recetario de 
Apicio resulta no sólo un vívido 
testimonio de los hábitos alimentarios y 
de las prácticas culinarias de los 
antiguos romanos, sino un fiel reflejo de 
su cultura: más aún, la cultura romana, 
al igual que su cocina, no puede ser 
concebida sin el vino. 
En la mayoría de las recetas de la 
primera clase, la prescripción médica se 
expresa desde el mismo título o en el 
                                                                               
dice el poeta- representa una unión tan 
excelente como tan bien se mezclan el vino 
másico con los panales de Teseo, esto es, con 
la miel ática, cfr. Marcial, IV, 13, 4. 
103
 HORACIO, Satirae, 2, 2, 15: [...] nisi Hymettia 
mella Falerno ne biberis diluta. 
104
 APICIO, VII: Vinum ex atro candidum facies: 
Lomentum ex faba factum velovorumtrium 
alborem in lagonam mittis et diutissime agitas. 
alia die erit candidum. Et ciñeres vitis alba eidem 
faciunt. 
del capítulo que las agrupa. Tal es el 
caso de la preparación que se intitula 
“oxígaro para la digestión” (oxygarum 
digestibilem), bebida hecha a base de 
garo y vinagre, empleada como tónico 
reconstituyente y como remedio para 
mejorar la digestión y la motilidad del 
vientre
105
.  
En algunas ocasiones, la noticia 
terapéutica forma parte del cuerpo de la 
receta, como en ésta de sales conditos 
ad multa, esto es, “sales condimentadas 
para muchos usos”, cuya preparación 
comienza con el siguiente consejo:  
“Las sales condimentadas sirven 
para la digestión, para mover el vientre, 
e impiden que se generen toda clase de 
enfermedades y la peste y toda clase de 
resfriados Tiene un sabor mucho más 
agradable de lo que se cree. 
Ingredientes:  
325 gr. de sal común frita, 650 gr. 
de sal de amoníaco frita, 80 gr. de 
pimienta blanca, 50de jengibre, 10 de 
comino, 10 de tomillo, 10 de semilla de 
apio (si no se quiere apio, puede 
echarse80 gr. de perejil), 80 gr. de 
orégano, 10 de grano de jaramago, 80 
de pimienta negra, 20 de azafrán, 50 gr. 
                                                          
105
 Apicio. XX, 1 (39). Sobre las propiedades 
medicinales del garo y sus compuestos he 
tratado con más detalle en LEJAVITZER, 2000, 
pp. 115-128. 
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de hisopo de Creta, 50 de hoja de 
nardo, 50 de perejil y 50 de eneldo
106”. 
La segunda clase de recetas 
comprende, como ya mencioné, a 
aquellas que, si bien están escritas como 
preparaciones culinarias, por extensión,  
también pueden ser utilizadas como 
medicamentos; por ejemplo, la receta 
para “conservar las uvas por mucho 
tiempo”,”107: “coger uvas de la vid que 
no tengan ningún defecto, hervir agua 
de lluvia hasta reducirse a la tercera 
parte y echarla en un recipiente junto 
con las uvas. Taparlo con yeso y pez, y 
colocar en lugar fresco donde no dé el 
sol. Cuando quieran comerse, setendrán 
uvas verdes. El agua puede darse, en 
lugar de hidromiel, a los enfermos. Se 
conservan igualmente tapándolas con 
cebada”. 
También explica cómo conservar 
otro tipo de frutas y verduras: 
manzanas, granadas, membrillos, 
ciruelas, higos, peras, cerezas, limones, 
moras, melocotones, nabos, y trufas.  
                                                          
106
 APICIO I, XIII (29), “Sales conditos ad multa”: 
Sales conditos ad digestionem. ad 
uentremmouendum, et omnes morbos et 
pestilentiam et omnia frigora prohibent generari.  
107
 APICIO I, XII, 1 (18), “Uvae ut diu Serventur”: 
Accipies uvas de vite inlaesas, et aquam 
pluvialem ad tertias decoques, et mittis in vas in 
quo et uvas mittis. Vas picari et gipsari facies, et 
in locum frigidum ubi soli accesusum non habet 
reponi facies et, quando volueris, uvas virides 
invenies. Et ipsam aquam pro hydromelli aegris 
dabis. Et si in ordeo obruas, inlaesas invenies.  
Por último, destacar la manera en 
que explica cómo preparar el garum
108
: 
“Si el garum oliese mal, fumigar 
con laurel o ciprés un recipiente 
invertido, y echar en él el garum 
previamente aireado. En caso de que 
fuese demasiado salado, añadir 1/2 kg. 
de miel y remover; con eso se habrá 
arreglado. También el mosto fresco 
surte el mismo efecto”109. 
También explica el uso del garum 
para añadir al vico con trufas con los  
siguientes ingredientes: Pimienta, 
ligústico, coliandro, ruda, garum, miel, 
(vino) y un poco de aceite
110
.  
El último consejo o truco de 
condimento es el Almodrote
111
 que lleva 
como ingredientes: Menta, ruda, 
coliandro, hinojo —todo verde—, 
ligústico, pimienta, miel, garum. Si es 
necesario, añadir vinagre. 
                                                          
108
 Condimento muy usado en la cocina romana. 
Está generalmente admitido que era el zumo 
que se desprendía de pescados de mar, 
normalmente arenques y caballas, puestos en 
salazón en toneles y aplastados con otros 
productos como vinagre, agua, aceite o vino. 
Actualmente, en la cocina vietnamita, se utiliza 
un condimento muy similar llamado naocmam, 
que se obtiene en las tiendas de productos 
orientales. 
109
 APICIO VI: De liquamine emendando: 
Liquamen si odorem malum fecerit, val inan 
inversum fumiga lauro et cupresso, et in hoc 
liquamen infunde ante ventilatum. Si salsum 
fuerit, mellis sextarium mittis et moves picas, et 
emendasti; sed et msutum recens idem praestat. 
110
 APICIO XVII. Oenogarum in tubera. Piper, 
ligusticum, coriandrum, rutam, liquamen, mel, 
vinum et oleum modice.  
111
 Compuesto de hierbas, queso, ajo y vino. 
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En definitiva el primer libro es un 
conjunto de trucos para adobar, 
conservar y cocinar ciertos alimentos, 
que en alguno de los casos eran 
curativos.  
 
 
 Apicius, De re coquinaria, 1498.  
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